
Linguine  mit  Avocado-
Basilikum-Pesto

Würziges Pesto

Ein  einfaches  Pasta-Rezept.  Mit  einem  frisch  zubereiteten
Pesto.

Für die Pasta verwende ich italienische Linguine.

Und  für  das  Pesto  Avocado  und  Basilikum.  Und  noch  etwas
frischen oder getrockneten Rosmarin.

Dazu  die  üblichen  Pesto-Zutaten  Olivenöl  und  Parmigiano
Reggiani.

Gewürzt mit Salz und Pfeffer.

Beim Abschmecken des Pesto stellte ich fest, dass etwas Säure
fehlt. Also gab ich noch etwas Weißwein-Essig hinzu.

https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/07/03/linguine-mit-avocado-basilikum-pesto/


Für 2 Personen:

350 g Linguine
Salz

Für das Pesto:

2 reife Avocado
10 Zweige frischer Basilikum
frisch geriebener Parmigino Reggiano
Olivenöl
1 TL frischer oder getrockneter Rosmarin
2 EL Weißwein-Essig
Salz
Pfeffer

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 10 Min.

Pasta  in  kochendem,  leicht  gesalzenem  Wasser  10  Minuten
kochen.

Avocado  schälen,  entkernen  und  in  eine  hohe,  schmale



Rührschüssel  geben.

Blättchen des Basilikum dazugeben.

Parmigiano  Reggiano  und  Olivenöl  dazugeben.  Ebenfalls  den
Rosmarin und den Essig.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Mit dem Pürierstab fein pürieren.

Abschmecken.

Etwas  Kochwasser  der  Pasta  zurückbehalten.  Restliches
Kochwasser  abschütten.

Pesto  in  den  gleichen  Topf  geben.  Etwas  Kochwasser
dazugeben.  Pesto  erhitzen.

Pasta dazugeben und alles gut vermischen.

Pasta mit Pesto auf zwei Pastaschalen verteilen.

Servieren. Guten Appetit!

Geflügel-Ragout  fin  mit
Basmatireis
Ein Rezept für ein feines Ragout fin mit Geflügel, Geflügel-
Mägen, Tofu und Champignons.

Ich bilde die Sauce aus Sahne, die ich mit Mehl verdicke. Und
gebe für Aroma Weißwein-Essig hinzu.

Für mehr Säure sorgen auch die Kapern aus dem Glas, die ich
mit etwas Einlegebrühe hinzugebe.

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/25/gefluegel-ragout-fin-mit-basmatireis/


Als Beilage verwende ich Basmatireis.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1139]

Mini-Pak-Choi-Feldsalat  mit
Joghurt-Dressing
Ein  einfacher,  frischer  Sommersalat  mit  Mini-Pak-Choi  und
Feldsalat.

Ich bilde das Dressing dieses Mal mit Joghurt und etwas Essig.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1119]

Kopfsalat  mit  geräucherter
Forelle und grünen Oliven
Ein frischer Salat, der bei den jetzigen, schon sommerlichen
Temperaturen gut schmeckt und guttut.

Als Hauptbestandteil wähle ich einen großen Kopfsalat.

Dazu  kommen  für  etwas  Räuchergeschmack  geräucherte
Forellenfilets.

Und zusätzlich für Würze und Aroma eingelegte, grüne Oliven

https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/02/mini-pak-choi-feldsalat-mit-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/02/mini-pak-choi-feldsalat-mit-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/25/kopfsalat-mit-geraeucherter-forelle-und-gruenen-oliven/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/25/kopfsalat-mit-geraeucherter-forelle-und-gruenen-oliven/


aus dem Glas.

Das  Dressing  bereite  ich  klassisch  mit  Weißwein-Essig  und
Olivenöl zu. Gewürzt wird mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1109]

Kartoffeleintopf  mit  Speck
und Wiener Würstchen
Einfacher Eintopf.

Aus Kartoffeln und weiterem Gemüse zubereitet.

Mit etwas Bauchspeck.

Und Senf und Weißwein-Essig.

Ich verlängere den Eintopf noch mit etwas Gemüsefond.

Und ich püriere nur einen Teil der Kartoffeln fein, und den
anderen Teil der Kartoffeln stampfe ich mit dem Stampfgerät
grob, damit noch einige Stückchen im Eintopf sind.

Dazu Wiener Würstchen.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1099]

https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/09/kartoffeleintopf-mit-speck-und-wiener-wuerstchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/06/09/kartoffeleintopf-mit-speck-und-wiener-wuerstchen/


Kalbs-Hirn-Salat
Heute  gibt  es  im  Rahmen  meiner  Woche  der  Innereien  ein
leckeres Rezept für Kalbs-Hirn für Sie.

Zu feinem Kalbs-Hirn passt eigentlich als Salat besser ein
sehr feinblättriger Salat.

Mein  Discounter  hatte  jedoch  zu  dem  Zeitpunkt,  als  ich
einkaufen ging, keinen solchen vorrätig.

Also kaufte ich Tomaten, Salatgurke und Feta.

Erstaunlicherweise überdeckt der Feta beim zubereiteten Salat
den Geschmack des Kalbs-Hirns nicht.

Ich gebe noch kleingeschnittene Lauchzwiebeln und Knoblauch in
den Salat.

Das Dressing bereite ich aus Limettensaft, Weißwein-Essig und
einem guten Olivenöl zu. Dazu Salz, Pfeffer und eine Prise
Zucker.

Das Kalbs-Hirn schmeckt exzellent. Allerdings schmecken mir
Stierhoden oder Kalbs-Bries doch besser.

Ich  gare  das  Kalbs-Hirn  vor  dem  Zubereiten  des  Salats  in
leicht köchelndem Gemüsefond und lasse es dann im Kühlschrank
erkalten.  Es  bekommt  durch  den  Gemüsefond  auch  etwas
Geschmack.

Kalbs-Hirn  bietet  sich  aufgrund  seiner  feinen  Struktur
eigentlich am besten für eine schöne Gemüsesuppe oder auch
zusammen mit Rührei an. Einen Plan für Kalbs-Hirn in einem
Ragout  mit  weiteren  Zutaten  habe  ich  aufgrund  der  feinen
Struktur  des  Kalbs-Hirns  fallen  gelassen,  es  würde  beim

https://www.nudelheissundhos.de/2020/05/10/kalbs-hirn-salat/


Anbraten in der Pfanne sehr schnell beim Umrühren zerfallen.

[amd-zlrecipe-recipe:1067]

Linsen-Bulgur-Salat
Ein kleiner Salat. Der vor allem durch Bulgur, Linsen und
Mungobohnen Geschmack erhält. Und durch eine kleine Portion
Rosinen, die etwas Süße bringen.

Der Salat erhält seinen würzigen Geschmack vor allem durch den
verwendeten Kreuzkümmel.

Alles  in  allem  ein  eher  ungewöhnlicher,  aber  sehr
schmackhafter  Salat  für  zwischendurch.

 

[amd-zlrecipe-recipe:1030]

Salat  mit  Radieschen,
Gewürzgurken und Eiern
Ich hatte Radieschen vorrätig, die ich nicht einfach aus der
Hand mit etwas Salz essen wollte.

Also überlegte ich, diese zu einem Salat zu verarbeiten.

Ich hatte auch noch eingelegte Gurken im Glas vorrätig, die

https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/04/linsen-bulgur-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/07/salat-mit-radieschen-gewuerzgurken-und-eiern/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/07/salat-mit-radieschen-gewuerzgurken-und-eiern/


gut dazu passen.

Und dann habe ich als dritte Zutat einfach einige gekochte,
kleingeschnittene Eier gewählt.

Ich mische vor dem Servieren noch etwas frische, kleingewiegte
Petersilie unter.

 

[amd-zlrecipe-recipe:816]

Frischer Salat
Ein einfacher Salat, den es als Beilage zu einem Eintopf gibt.

Zubereitet aus zwei Salatherzen, rot und grün.

Einfach  angemacht  mit  einem  Salat-Dressing  aus  Olivenöl,
Weißwein-Essig, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker.

 

[amd-zlrecipe-recipe:801]

Spargel-Salat
Dieses Mal habe ich aus einem Kilo Spargel einen Salat
zubereitet. Es ist ein Rezept der Kategorie Surf’n’Turf, denn
ich verwende für den Salat sowohl durchwachsenen Bauchspeck,
also Fleisch, als auch tiefgefrorene Eisgarnelen, somit

https://www.nudelheissundhos.de/2019/09/24/frischer-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/19/spargel-salat-2/


Meeresfrüchte oder Fisch.

Die Eisgarnelen verwende ich als Besonderheit einmal nicht
durchgegart,  sondern  roh  aus  der  Packung.  Wie  eine
Foodblogger-Kollegin einmal sagte, „An Rohem ist mir nichts
fremd“.

Dazu kommen noch hart gekochte Eier.

Das Dressing bereite ich ganz einfach aus Weißwein-Essig und
Olivenöl zu.

Ein frischer Salat, der im Moment sehr gut zu den nun höher
werdenden, sommerlichen Temperaturen passt.

 

[amd-zlrecipe-recipe:719]

Thunfisch-Pasteten  mit  süß-
saurer Sauce
Keine  gefüllte  Pasta  wie  Ravioli  oder  Tortellini,  sondern
gefüllte Pasteten.

Für den Teig verwende ich einen einfachen Hefeteig, wie ich
ihn  auch  für  pikante  Tartes  und  wie  man  ihn  für  Pizzen
verwendet.

Ich  hatte  zwar  ein  Original-Rezept  für  diese  Pasteten
gefunden, jedoch wurde dort ein Mürbeteig für die Pasteten
zubereitet.  Dies  erscheint  mir  jedoch  wenig  praktikabel.
Mürbeteig ist, wie der Name schon sagt, sehr mürbe und bricht
leicht. Ihn für Pasteten zu verwenden, die gefüllt werden,

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/23/thunfisch-pasteten-mit-suess-saurer-sauce/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/23/thunfisch-pasteten-mit-suess-saurer-sauce/


stelle ich mir ein wenig schwierig vor.

Mit dem Hefeteig jedoch gelingen die Pasteten hervorragend.

Für die Füllung verwende ich Thunfisch aus der Dose, Tomaten
und Schalotten. Für mehr Bindung sorgen Eier und Semmelbrösel.
Und  es  kommt  ein  Spritzer  Weißwein-Essig  für  etwas  Säure
hinein. Gewürzt wird einfach mit Paprika-Pulver, Salz, Pfeffer
und Zucker.

Die Pasteten werden nicht wie gefüllte Pasta in kochendem
Wasser gegart,sondern im Backofen gebacken.

Für  eine  schönere  Optik  werden  die  Pasteten  mit  etwas
gequirltem  Ei  bestrichen.

Da ja die Füllung ganz leicht säuerlich ist, serviere ich die
Pasteten mit süß-sauerer Sauce zum Dippen.

Man kann die Pasteten übrigens auch gern in größerer Menge
zubereiten und für eine spätere Verwendung und Zubereitung
einfrieren.

[amd-zlrecipe-recipe:585]

Salat  mit  Chicorée,
Chinakohl,  Pak  Choi  und
Steakstreifen
Jetzt  habe  ich  doch  nochmals  einen  schmackhaften  Salat
kreiert, da ich von Chicorée und Chinakohl noch etwas vorrätig
hatte.

Desweiteren habe ich einen Pak Choi für den Salat verwendet.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/05/salat-mit-chicoree-chinakohl-pak-choi-und-steakstreifen/


Und um den Salat noch etwas zu verfeinern, gebe ich noch
vorher  in  Olivenöl  angebratene,  marinierte  Steakstreifen
hinzu.

Als Dressing vewende ich dieses Mal ein einfaches Essig-Öl-
Dressing.

Und würze den Salat nur mit Salz, Pfeffer und einer Prise
Zucker.

[amd-zlrecipe-recipe:565]

Chicorée-Salat  mit  Joghurt-
Dressing
Dieses  Rezept  würde  auch  in  die  Kategorie  „Surf’n’Turf“
passen, denn ich verwende für diesen Salat als Zutaten unter
anderem gekochten Schinken und Krabben.

Aber da ich ja sehr selten einen Salat zubereite und das
jeweilige Rezept veröffentliche, kommt dieses Rezept dennoch
in die Kategorie „Salat“.

Als Hauptzutat für den Salat verwende ich Chicorée. Dazu, wie
erwähnt, gekochten Schinken und Krabben. Ich greife bei den
Krabben auf Büsumer Krabben zurück. Somit ein Produkt, das es
sozusagen vor meiner Haustüre gibt. Des weiteren gekochte,
kleingeschnittene Eier. Und Madarinen aus der Dose, die mit
ihrer Süße gut zu den anderen Zutaten passen.

Als Dressing bereite ich ein leichtes Joghurt-Dressing mit
etwas Weißwein-Essig zu. Ich würze nur mit Salz, Pfeffer und
einer Prise Zucker.

https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/03/chicoree-salat-mit-joghurt-dressing/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/02/03/chicoree-salat-mit-joghurt-dressing/


Der Salat gelingt sehr gut und ist ausgesprochen lecker.

[amd-zlrecipe-recipe:562]

Spargel-Salat
Spargel kann man auf die unterschiedlichste Weise zubereiten.
Man kann ihn schälen und in kochendem Wasser garen. Man kann
ihn  in  Fett  braten.  Oder  man  kann  einen  Salat  daraus
zubereiten.

Notmalerweise gart man ihn in kochendem Wasser und reicht ihn
mit zerlassener Butter, Kräuterbutter oder Sauce Hollandaise.
Dazu reicht man gekochten Schinken, helles Fleisch wie Pute
oder Hähnchen. Oder einfach Salzkartoffeln.

Ich habe mich hier entschieden, einen Salat aus dem Spargel
zuzubereiten. Ich gebe noch gekochten Schinken hinzu. Dann
Zwiebel und Knoblauch. Und schließlich gekochte Eier.

Ich würze nur mit Salz.

Das Dressing bereite ich aus Weißwein-Essig und Olivenöl zu.

[amd-zlrecipe-recipe:375]

Lauwarmer Bratwurst-Salat
Ein frischer Salat. Mit rein frischen Zutaten. Ich bereite ja
eigentlich selten einen Salat zu. Aber dieses Mal hatte ich
die  Rostbratwürste  übrig.  Und  sie  einfach  nur  in  Fett  zu

https://www.nudelheissundhos.de/2018/06/08/spargel-salat/
https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/25/lauwarmer-bratwurst-salat/


braten und zu essen erschien mir zu einfach. Deswegen kam ich
auf die Idee mit dem Salat.

Lauwarm  deswegen,  weil  ich  kleingeschnittene,  angebratene
Rostbratwurst-Stücke hinzugebe. Und auch das heiße Olivenöl
aus der Pfanne verwende, in dem ich die Rostbratwurst-Stücke
anbrate.

Dazu kommen Tomaten, Zwiebeln, Lauchzwiebeln und Knoblauch.
Und frische, braune Champignons.

Ich gebe auch Kapern für Säure hinzu.

Und mische vor dem Servieren frisch gehobelte Parmesanspäne
unter.

Anstelle von Salatkräutern gebe ich – da ich frische Kräuter
vorrätig habe – frischen, kleingewiegten Rosmarin, Salbei und
Thymian hinzu.

Ich würze dann nur noch mit Salz und Pfeffer.

 

 

[amd-zlrecipe-recipe:311]

Pansenpüree-Suppe
Ich  habe  das  Rezept  für  die  Leberpüree-Suppe  nochmals
variiert.

Und habe diesmal eine Pansenpüree-Suppe zubereitet.

Zum  Verfeinern  der  Suppe  wähle  ich  Weißwein-Essig  und

https://www.nudelheissundhos.de/2018/02/11/hodenpueree-suppe-2/


Weißwein,  da  diese  besser  zum  hellen  Pansen  passen.

Das Ganze ergibt eine sehr schmackhafte Suppe.

Als  weitere  Variation  habe  ich  diesmal  pochierte  Eier
zubereitet und in die Suppe gegeben, damit diese ein wenig
gehaltvoller wird.

Der Pansen, der verwendet wird, sollte schon vorbereitet, also
etwa 3–4 Stunden in Gemüsefond vorgegart sein.

[amd-zlrecipe-recipe:300]


